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A fortificação de alimentos com nutrientes visa reforçar o valor nutritivo ou corrigir 
deficiências de nutrientes. O milho além de possuir fibras é constituído por carboidratos, 
proteínas, vitaminas (A e complexo B) e sais minerais (ferro, fósforo, potássio, cálcio). 
Este trabalho objetivou avaliar a aceitabilidade de pão acrescido de fubá em diferentes 
concentrações (A=7,7%, B=14,3%, C=20%). Pães com diferentes porcentagens de fubá 
foram submetidos a testes afetivos de aceitação global e aceitação por atributos (sabor, 
aroma e textura), utilizando-se uma escala hedônica de nove pontos; atitude de compra 
e ordenação-preferência. Os testes foram realizados com 60 consumidores para cada 
concentração, no Laboratório de Análise Sensorial da Embrapa, em Fortaleza-CE. Os 
resultados de aceitação e atitude de compra foram apresentados na forma de 
histogramas de frequência das respostas obtidas para cada categoria da escala. O efeito 
da concentração de fubá sobre os escores médios para as respostas de interesse foi 
avaliado pelo método de quadrados mínimos ponderados. As distribuições de frequência 
e os escores médios para cada concentração foram comparadas pelo teste Qui-
Quadrado de Wald. A amostra A foi bem aceita, sendo que 70% das respostas 
corresponderam às 3 últimas categorias da escala hedônica. As distribuições das 
frequência diferiram significativamente (p<0,05) das demais para aceitação global, para 
todos os atributos avaliados e para atitude de compra. No entanto, as amostras B e C 
não diferiram ente si, com exceção do sabor, onde o pão com 20% de fubá apresentou 
maior aceitação que o outro, elaborado com 14% de fubá. A ordenação foi analisada 
pelo Teste de Friedman, observando-se que a amostra A apresentou maior preferência e 
as demais não diferiram entre si. Assim, concluiu-se que a formulação com 7% de fubá 
foi a mais aceita e a mais preferida. 
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